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MOTTO 
 
Jika kamu berbuat baik maka kamu berbuat baik bagi dirimu sendiri, dan jika 
kamu berbuat buruk, maka keburukan itu untuk dirimu sendiri 
(QS. Al – Isra’ : 7) 
 
Jika kamu ingin hidup bahagia, terikatlah pada tujuan, bukan pada benda 
(Albert Einstein) 
 
Sukses adalah saat persiapan dan kesempatan bertemu 
(Bobby Unser) 
 
Hiduplah kamu bersama manusia sebagaimana pohon yang berbuah, mereka 
melemparinya dengan batu, tetapi ia membalasnya dengan buah 
(Imam Al Ghazali) 
 
Waktu terus berjalan tidak dapat diulang, jadi gunakan waktu sebaik mungkin 
(Nurul Istiqomah) 
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ABSTRAK 
Jamur kuping dan kepala udang merupakan bahan alami yang memiliki kandungan 
protein dan asam glutamat  tinggi yang dapat memberikan tambahan rasa gurih pada 
makanan dan cita rasa. Kandungan protein pada jamur kuping dan kepala udang 
dapat dimanfaatkan sebagai penyedap rasa alami (natural flavoring). Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui kadar protein dan organoleptik penyedap rasa alami 
komposisi jamur kuping dan kepala udang dengan variasi suhu pengeringan. Jenis 
penelitian menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dengan dua faktor perlakuan. Faktor pertama adalah komposisi  jamur 
kuping dan kepala udang (25 g ; 75 g), (50 g ; 50 g), dan (75 g ; 25 g). Faktor kedua 
adalah variasi suhu pengeringan  suhu 40°C dan 50°C. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa kadar protein total penyedap rasa alami (natural flavoring) 
tertinggi pada perlakuan K1S2 (25g jamur kuping + 75g kepala udang suhu 
pengeringan 50°C) sebesar 29,67%. Kualitas penyedap rasa alami terbaik pada 
perlakuan K1S2 (25g jamur kuping + 75g kepala udang suhu pengeringan 50°C) 
yang berwarna coklat tua, rasa gurih, aroma sedap, tekstur sangat lembut, dan 
disukai panelis. Simpulan dari penelitian ini yaitu bahwa komposisi bahan dan suhu 
perlakuan mempegaruhi kadar protein total dan hasil organoleptik pada penyedap 
rasa alami (natural flavoring).  
Kata Kunci : Penyedap Rasa Alami, Jamur Kuping, Kepala Udang, Protein 
Total, Organoleptik, Suhu Pengeringan. 
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ABSTRACT 
Ear mushrooms and shrimp heads are natural ingredients that have a high content 
of protein and glutamic acid which can provide an additional savory taste to food 
and flavors. The protein content of ear mushrooms and shrimp heads can be used 
as a natural flavoring.. High protein content makes ear mushrooms and shrimp 
heads can be used as natural flavoring. This study aims to determine the protein 
content and organoleptic natural flavoring composition of ear mushroom and 
shrimp head with the variations of drying temperature. This type of research used 
an experimental method with a completely randomized design (CRD) with two 
treatment factors. The first factor was the composition of ear mushrooms and 
shrimp heads of (25g ; 75g), (50g ; 50g), and (75g ; 25g). The second factor was 
the variationof  drying temperatures of 40°C and 50°C. The results showed that the 
highest total protein content of natural flavoring in the K1S2 treatment (25g ear 
mushroom + 75g shrimp head in drying temperature of 50°C) was 29,67%. The best 
quality of natural flavoring  in the K1S2 treatment (25g ear mushroom + 75g shrimp 
head in drying temperature 50°C) was dark brown, savory taste, pleasant aroma, 
very soft texture, and preferred by panelists. The conclusion of this study is about 
the composition of the material and the temperature that affects the total protein and 
organoleptic results in natural flavoring. 
 
 
Key Words : Natural Flavoring, Ear Mushroom, Shrimp Head, Total Protein, 
Organoleptic test, Drying Temperature. 
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